
Ecosef 수유식튀김기 전문가용

제품사용설명서

• 안전을 위한 주의사항은 사용자의 안전을 지키고 재산상의 손해 등을 막기 위한 내용입니다. 반드시 읽고

올바르게 사용하십시오.

• 사용설명서 상의 그림은 설명을 위해 그려진 것으로 실제의 모양과 부분적으로 다를 수 있습니다.

• 한국 전용 제품으로 중국 포함 해외 반출 및 제품사양 변경 등의 경우, 품질을 보증할 수 없으며 안전사고

위험성이 존재합니다.

• 제품사용설명서는 실제 제품을 사용하는 사람이 숙지 후 항상 볼 수 있는 곳에 보관하십시오.

• 제품의 외관 및 규격 등은 품질개선을 위해 사전에 통보없이 변경될 수 있습니다.
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■ 삼양이엠씨의 약속

제품 사용중에 고장이 발생 할 경우 구입일로부터 1년 동안 무상으로 A/S를 받으실 수 있습니다.

(단, 고객님의 과실 및 천재지변, 소모품에 대한 경우는 보증기간 내에라도 유상 처리가 됩니다.)

다음의 경우는 보증기간 내라도 유상처리 됩니다.

1. 제품을 다른 용도(세탁, 건조, 음식물 굽기)로 사용 중 이물질이 침투되거나 과열되어 고장이 발

생한 경우

2. 제품 작동시 사용자 실수로 기름이 흘러 고장이 발생한 경우

3. 본사의 부품이 아닌 임의의 부품 및 소모품을 사용하여 고장이 발생한 경우

4. 설치 및 사용 중 외부 충격으로 인해 제품 파손 및 기능상의 고장이 발생한 경우

5. 본사 A/S기사 외에 임의의 수리, 분해, 개조한 제품에 고장이 발생한 경우

6. 설치 기준에 따라 설치하지 않아 고장이 발생한 경우 설치 업체에게 의뢰하십시오.

예) 제품사용설명서에 나와있는 설치환경 기준에 벗어난 경우

제품사용설명서에 나와있는 전기용량과 다르게 잘못 시공된 경우

7. 본사를 통해 정상적으로 구입하지 않은 제품(중고품 구입, 개조한 제품)에 고장이 발생한 경우

8. 본사에서 제공하는 제품사용설명서 중 ‘안전을 위한 주의사항’을 지키지 않아 고장이 발생한 경우
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위 험 지시사항을 지키지 않았을 경우 사용자가 사망하거나 중상을 입을 위험이 있습니다.

주 의 지시사항을 지키지 않았을 경우 사용자가 사망하거나 중상을 입을 가능성이 있습니다.

경 고 지시사항을 지키지 않았을 경우 사용자가 상해를 입거나 재산상 손해가 발생할 수 있습니다.

필 수 강제지시 표시로 반드시 행하여야 할 항목을 강조하여 나타냅니다.

감 전 감전예방을 위한 감전주의 표시를 나타냅니다.

접 지 감전예방을 위한 접지표시를 나타냅니다.

금 지 일반적인 금지 표시로 하지 말아야 할 항목을 강조하여 나타냅니다.

• 반드시 지정된 전원을 사용하십시오. 

• 사용전원의 전압이 제품 품질표시 스티커에 표시된 전압과 일치하는지 확인하십시오.

제품 사용전원은 SY-6000시리즈는 6㎾ 이며, SY-9000시리즈는 9㎾ 입니다.

사용전원이 제품과 다를 경우, 제품의 고장은 물론 화재, 감전사고의 원인이 됩니다.

• 제품 이전 설치시 본사에서 제공하는 제품설치기준 대로 설치하십시오.

• 제품 설치에 필요한 전기배선은 전문 전기설비기사에 문의하십시오.

• 단상 AC 220V 전원, 접지, 케이블공사에 대하여 관련법규를 준수하여 시공하시기 바랍니다.

관련법규 : 전기 설비기준. 전기용품 사용법, 전기공사법, 내선규정 등

승압트랜스를 사용하는 경우 반드시 SY-6000시리즈는 15KVA 이상, SY-9000 시리즈는 18KVA 이상의 제품

을 사용하십시오.

• 지진, 화재시 또는 사용 중 이상음, 이상한 냄새 등을 감지했을 때에는 곧바로 사용을 멈추고 누전차단

기(ELCB)의 스위치를 꺼주십시오.

• 제품의 튀김기 내솥을 제외한 제품 외부에 물을 뿌리지 마십시오. (특히, 청소시)

제품의 주요 전자부품에 물이 침투할 경우 제품고장은 물론 화재 및 상해의 직접적인 원인이 됩니다. 절대로 물

을 뿌리지 마십시오.

• 제품 작동 중 수동급수 버튼 외에 임의로 튀김기 내솥에 물을 넣지 마십시오.

‘안전을 위한 주의 사항’은 사용자의 안전과 재산상의 손해 등을 막기 위한
내용입니다. 반드시 모두 읽고 올바르게 사용하십시오.
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• 오래된 기름을 사용하지 마십시오.

기름이 산성을 띠어 음식의 질이 나빠집니다.

또한 인화점이 낮아지거나 갑자기 끓어 올라 화재 및 화상의 원인이 됩니다.

• 제품이 고정되지 않는 불안정한 지대에서 제품을 사용하지 마십시오.

제품내부 손상 및 안전장치 오작동의 원인이 됩니다.

• 배수밸브를 조작할 경우 절대로 손을 제외한 발이나 다른 도구를 이용하지 마십시오.

배수 밸브는 튀김기 내솥과 연결되어 있는 중요한 부품입니다.

• 청소를 자주 해주십시오.

히터 및 센서에 찌꺼기가 끼어 오작동이 발생해 화제 및 고장이 발생할 수 있습니다.

• 설치장소는 꼭 바닥이 단단하고 항상 수평인 곳에 설치하십시오.

특히, 환기가 잘 되는 곳에 설치하십시오, 불안정한 차량 및 선박 등에서 사용하는 경우 화재나 화상의 원인

이 됩니다.

• 누전차단기(ELCB)의 이상유무를 반드시 확인하십시오.

누전차단기의 정격전류가 낮을 경우 전원차단, 감전, 화재의원인이 됩니다.

• 기름을 가열할 때에는 튀김기 내솥에 기름이 충분히 채워져 있는지 꼭 확인을 하십시오.

기름이 충분하지 못한 경우 또는 기름이 없는 경우는 화재 및 화상의 원인이 됩니다.

• 히터를 청소하지 않으면 히터 표면이 변색될 수 있습니다.

• 사용 후에는 반드시 정지버튼을 눌러 제품의 작동을 중지하십시오.

정지버튼을 눌러 주어야 작동이 중지됩니다.

• 제품을 사용하지 않으실 때는 정지버튼을 눌러 제품의 작동을 멈춰 주십시오.

장기간 제품을 사용하지 않을 시에는 기름을 빼고 누전차단기(ELCB)의 스위치를 꺼주십시오.

• 히터를 들어올려 고정시킬 때에는 히터가 충분히 식은 후 히터를 올리고 히터 고정바로 고정해 주

십시오.

뜨거운 히터를 들어올리면 화재 및 화상을 입을 수 있습니다.

4
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• 제품 점검, 청소, 손질 시에는 반드시 누전차단기(ELCB)의 스위치를 꺼주십시오.

• 제품 점검, 청소, 손질 후에는 사용했던 공구나 청소도구가 내부에 들어있지 않은지 그리고 가연성 물건

이 주변에 없는지 반드시 확인하십시오.

• 제품 청소시에는 반드시 면장갑을 손에 끼고 청소해 주십시오.

• 청소시 전면 조작부 및 제품 후면으로 물이 튀지 않도록 주의하십시오.

• 튀김기 내솥 청소는 면장갑 또는 부드러운 헝겊 등으로 닦아 주십시오.

금속 수세미로 닦을 경우 제품 표면이 손상될 수 있습니다.

• 튀김기 내솥에 있는 온도센서에 이물질이 묻어 있는지 매일 점검하시고 이물질이 묻어있으면 부드러

운 헝겊으로 닦아주십시오.

이물질이 묻어 있는 경우 온도를 측정하지 못해 제품과열로 화제의 원인이 됩니다.

• 청소시 금속 수세미, 산성세제, 알칼리성세제, 인화성 물질, 연마제, 락스 등을 사용하지 마십시오.

• 겨울철 동파가 되지 않도록 급수관과 배수관에 보온제 및 열선을 감싸주십시오.

동파방지가 염려될시에는 배관기사를 불러 보온을 해주십시오.

5
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• 전원연결은 반드시 제품마다 단독 누전차단기를 사용하여 연결하십시오.

대전류에 의한 화재의 원인이 됩니다.

누전차단기(ELCB)의 용량이 SY-6000시리즈는 30A,  SY-9000시리즈는 50A인지 확인하십시오.

• 제품 작동 중에는 제품에서 떠나지 마십시오.

고열량의 히터로 가열하고 있으므로 제품 사용 중에는 항상 사용자의 주의가 필요합니다.

• 불 붙기 쉬운 물건은 가까이 놓지 마십시오.

제품과열로 제품고장 및 화재의 원인이 됩니다.

• 사용 중과 사용 후 제품이 뜨거울 수 있으니 주의하십시오.

특히, 어린아이의 접근을 절대 막아주십시오. 제품이 매우 고열이기 때문에 화상을 입게 됩니다.

• 튀김기 내솥 가까이에 손, 얼굴 등 신체의 접근을 피해주십시오.

고온의 열기와 기름이 튀어 화상을 입을 수 있습니다.

• 본사 A/S기사 이외에는 절대로 분해, 수리, 개조를 하지 마십시오.

임의의 분해, 수리, 개조는 제품안전에 큰 영향을 줄 수 있습니다.

제품의 고장이라 생각될 때에는 제품사용설명서를 참조하거나 당사 서비스센터 1577-7862로 연락하시

기 바랍니다.

• 조리(튀김) 이외의 다른 용도로 사용하지 마십시오.

화재 및 제품파손의 원인이 됩니다.

• 제품에 식용유와 물 이외의 다른 유체를 넣거나 비어 있는 상태 또는 기름이 부족한 상태로 사

용하지 마십시오.

제품의 과열에 의한 고장, 누유에 의한 화재의 원인이 됩니다. 사용 중 기름이 온도 센서에 닿지 않거나

상태창에서 기름이 상한 물 경계선 보다 위로 올라갈 경우에 반드시 기름을 보충하여 기름 정량선을 유지

하여 주시기 바랍니다.

• 물이 튈 수 있는 장소에서는 절대 사용하지 마십시오.

전원부에 물이 들어가면 오작동 및 감전 등으로 제품 손상의 원인이 됩니다.

특히 가열된 기름에 물이 들어갈 경우 기름이 튀어 화상의 원인이 됩니다.

• 수분이 과다한 식품 및 너무 많은 조리물을 한꺼번에 투입하지 마십시오.

갑자기 끓어 넘쳐 화상을 입을 수 있습니다.

• 사용중 또는 청소시 히터 및 온도센서에 충격을 주지 않도록 주의하십시오.

• 배유와 청소는 기름이 모두 식은 후 제품이 뜨겁지 않을 때 실시하십시오.

화상 및 상해를 입을 수 있습니다.

• 고온의 튀김가루와 함께 이물질(키친타올, 휴지 등)을 방치하지 마시고 반드시 튀김가루는 충분

히 식혀서 폐기해 주십시오.

6
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• 절대로. 제품 사용 중에 배수밸브를 열어 물을 빼지 마십시오.

배수밸브는 청소시 튀김기 내솥에 물을 빼는 용도입니다.

절대로 작업 중 배수밸브를 여시면 안됩니다.

제품사용 중 수동으로 물을 빼내어 튀김 찌꺼기를 청소하려면, 필히 사용방법을 따르십시오.

• 제품 조작시 손을 제외한 어떠한 도구나 신체부위를 사용하지 마십시오.

조작부의 경우 오작동이 발생하거나 조작부 파손이 발생할 수 있습니다.

• 제품의 튀김기 내솥을 제외한 다른곳에 물을 뿌리지 마십시오.

조작부 등에 물이 들어갈 경우 누전, 합선, 오작동으로 제품고장 및 화재의 원인이 됩니다.

• 청소를 위해 절대로 신나, 벤젠 등 인화성 물질을 사용하지 마십시오.

가열시 가연성 물질이 발화되어 화재의 원인이 됩니다.

• 제품 내부를 청소할 때는 반드시 면장갑을 사용하십시오.

고온에 의한 화상과 날카로운 부분에 찰과상을 입을 수 있습니다.

• 청소시 히터와 온도센서에 힘을 가하지 마십시오.

온도센서와 히터가 변형되면 제품이 고장날 수 있습니다.

• 튀김기 내솥망 설치시 올바른 위치에 정확히 설치하십시오.

튀김기 내솥망 아래로 음식물이 절대로 내려가면 안됩니다.

• 반드시 튀김기 내솥망을 설치한 후 제품을 사용하십시오.

• 제품 사용중에 히터와 온도센서에 힘을 가하지 마십시오.

온도센서와 히터가 변형되면 제품이 고장날 수 있습니다.

• 히터를 들어올려 고정시 히터 고정바로 고정하여 주십시오.

• 히터가 뜨거울 때 히터를 만지지 마십시오

• 히터를 만질 때는 반드시 장갑을 착용하십시오.

• 청소를 하기 전에 반드시 누전차단기의 스위치를 꺼주시고, 히터가 식은 것을 확인 후 청소를 하십시오.

7
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• 전기배선 공사 상태를 반드시 확인하십시오.

이 제품은 단상 AC 220V 전원이 필요합니다.

• 전기배선에 대해서는 전문 전기설비기사에게 의뢰 하십시오.

접지공사는 되어 있는지 확인하시기 바랍니다.

110V 지역이라면 정격용량의 승압트랜스를 사용하고 있는지 확인하시기 바랍니다.

(SY-6000시리즈 : 15kVA / SY-9000시리즈 :18kVA)

• 제품마다 단독으로 누전차단기를 설치하십시오.

누전차단기(ELCB) 용량이 SY-6000 시리즈는 30A,  SY-9000 시리즈 50A인지 확인하십시오.

• 기름을 빼기 전에 정지버튼을 눌러 히터의 작동을 멈추십시오.

히터를 정지하지 않을 시 히터 과열로 인해 기기 고장 및 화재의 원인이 됩니다.

• 기름은 충분히 식히고 빼시기 바랍니다.

기름을 식히지 않을 시 화상을 입을 수 있습니다.

• 전원 케이블에 흠집을 내거나 가공, 연장, 꺾기, 묶기 등을 행동을 하지 마십시오.

전원 케이블이 파손되면 화재 및 감전의 원인이 됩니다.

• 제품의 튀김기 내솥을 제외한 다른 부분에 물을 뿌리지 마십시오.

제품 내부로 물이 침투하면 전자기판 등 주요 부품이 파손되고 쇼트 등이 일어나 화재의 원인이 됩니다.

제품 외부 청소는 부드러운 헝겊으로 닦아만 주십시오.

8
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• 상태창 보는 방법을 숙지하고 상태창에서 기름이 상한 경계선과 하한 경계선사이에 오도록 정량의 기

름을 넣어 사용하십시오.

• 사용중에 상태창을 자주 확인하시고 반드시 물과 기름 경계선이 기름 정량선에 있도록 해주십시오.

기름이 부족하면 물과 기름 경계선이 기름 정량선 보다 올라갑니다.

물과 기름 경계선이 올라가면 반드시 기름을 보충하여 기름 정량선을 유지하여 주십시오.

물의 온도가 올라가면 물 끓음 현상이 발생하고 이는 화상 및 화재의 원인이 됩니다.

• 사용중에 수동으로 물을 빼내어 수위를 낮추지 마십시오.

온도센서에 기름이 닿지 않을 경우 화재 및 화상의 원이 됩니다. 

• 튀김기 내솥망 설치시 올바른 위치에 정확히 위치하도록 설치 하십시오.

• 튀김기 내솥망 없이 튀김을 하지 마십시오.

튀김기 내솥망 아래로 음식물이 절대로 내려가면 안됩니다.

9
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2. Part Names

10

Oil drain valve

Cleaning nozzle valve

Water drain valve

Residue filter net

Control panel

Status pane

18



2. 각 부의 명칭

10

배유밸브

청소노즐밸브

배수밸브

찌꺼기거름망

제품조작부

상태창
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• The temperatures indicated in the control panel are the current cooking oil and water temperatures. 

• Set the oil temperature according to the intended method of use, then fry when the current oil temperature 

reaches the set oil temperature. 

• The current water temperature indicates the real-time water temperature measurement and has a limit of 

40 °C for safety purposes. • When the water temperature reaches 40 °C, the water is automatically replaced 

with clean water. 

• An automatic 3 minute water cycle is run every 2 hours, ensuring that clean water is constantly available.

1. Set the oil temperature with the oil configuration buttons. 

2. Heat or stop heating oil with the ON/OFF button. 

3. Set the water temperature with the water configuration buttons. 

4. Supply water automatically according to time and temperature with the AUTO button. 

5. Supply water manually with the SUPPLY button. 

6. Select timer 1, 2 or 3 with the TIMER button. 

7. Operate the selected timer with the START button.

Oil temperature
Oil temperature measured 

in real-time

Water temperature
Water temperature 

measured in real-time

Timer
Set time or 

operation time

Oil configuration button
Set oil temperature

Water configuration 
button

Set water temperature

Timer configuration 
button

Set the timer

Timer LED
Displays current LED 

1, 2, 3

Status LED
Displays current LED 

status

ON/OFF 
button

Run at set 
temperature

Ready 
button
Run at 

preheating 
temperature

Automatic 
water 
supply

Automatically 
supplies 

water

Manual 
water 
supply
Manually 
supplies 

water

Select 
timer
Selects 

timer 1, 2, 3 
in order

Start timer
Starts 

selected timer
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11

3.1 조작부 명칭 및 설명

3. 올바른 사용방법

•조작부에표시되는온도는현재식용유온도, 현재물온도입니다. 

•제품사용방법에따라설정기름온도를설정하신후현재기름온도가설정하신기름온도까지도달하면사용

하시면됩니다. 

•현재물온도는실시간측정한물의온도를표시하며사용안전을위하여 40도이상올라가지않습니다. •제품

의자동기능으로물의온도가 40도이상이되면깨끗한물로자동교체됩니다. 

•제품의자동기능으로 2시간에 3분씩물이자동순환하여항상깨끗한물로자동교체됩니다.

1. 기름설정버튼으로기름의온도를설정한다. 

2. 운전버튼으로기름을가열하거나정지한다. 

3. 물설정버튼으로물의온도를설정한다. 

4. 자동급수버튼으로시간및온도에따라서자동으로급수한다. 

5. 수동급수버튼으로물을수동공급한다. 

6. 타이머선택버튼으로타이머 1,2,3을선택한다. 

7. 타이머작동버튼으로선택된타이머를작동시킨다.

3.2 조작부 사용 방법
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3.3.3 운전 버튼 & 대기 버튼

운전(ON/OFF)을 누르면 설정한 온도로 작동되며 식용유 온도 옆 운전중 LED(H 표시)가 점등 됩니다. 운

전(ON/OFF)버튼을 다시 누르면 작동이 멈추고 운전중 LED(H 표시)가 소등 됩니다.

운전 중 대기(READY) 버튼을 누르면 설정 온도(130도)로 유지되며 식용유 온도 옆 LED가 점등 됩니다. 

대기(READY) 버튼을 다시 누르면 작동이 멈추고 LED가 소등 되며 운전 모드로 돌아갑니다.

3.3.2 자동급수 버튼 &수동급수 버튼

자동급수(AUTO) 버튼을 누르면 LED가 점등되며 물 온도가 40도 이상 상승할 시 자동으로 급수 및 청소

타이머가 3시간마다 3분씩 자동급수 됩니다. 

수동급수(SUPPLY) 버튼을 누르면 튀김기 내솥으로 물이 들어가고 수동급수(SUPPLY) 버튼을 다시 누르

면 멈춥니다.

12

3.2 조작부 버튼 사용방법

3.3.1 기름온도 설정 버튼

식용유 온도 표시창에 현재온도가 표시되고 UP, DOWN 키를 누르면 설정온도로 맞춥니다.

설정된 온도를 맞춘 후 약 4초 후 자동으로 현재온도로 전환됩니다.

3.3.4 타이머 선택 버튼 & 타이머 작동 버튼 (별도 옵션사항)

타이머선택 버튼은 타이머1,2,3 기능이 내장되어 있으며 원하는 튀김 시간을 각각 설정하면 해당 시간에

맞춰 리프트가 자동으로 올라갑니다. 

타이머 작동 버튼은 선택된 타이머 기능을 작동 시켜 줍니다. 

2222
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•

•

• ������������������������������������������������������������������������������

OFF

Water drain valve Water drain valve

Water drain valve

Earth leakage circuit breaker

ON

Earth leakage circuit breaker

Cleaning nozzle valve Cleaning nozzle valve Cleaning nozzle

Cleaning nozzle valve
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2)  배수밸브를 열어 줍니다.

1)  제품을 청소하기전 배전반에 설치된 제품 누전차단기(ELCB)를 OFF시켜 줍니다.

3) 히터 끝을 양손으로 잡고 위로 들어 올리면, 히터가 회전하며 상부로 올라갑니다.

히터 회전축 쪽, 히터커버 아래에 있는 히터 고정바를 세우면 히터가 들려진 상태로 고정됩니다.

13

3.3 제품 청소방법

• 제품을 설치 후 처음 사용시 제품을 청소하고 사용하십시오.

• 청소할 때는 꼭 면장갑을 착용하십시오.

• 조작부 및 제품 후면에 물이 튀지 않게 주의하십시오.

OFF

5) 청소가 끝나면 배수밸브와 청소노즐 밸브를 잠가주시고,

배전반에 설치된 제품 누전차단기를 ON시켜 줍니다.

배수밸브 배수밸브

배수밸브

누전차단기

ON

누전차단기

청소노즐밸브 청소노즐밸브 청소노즐

청소노즐밸브

4) 청소노즐 밸브를 열고 청소노즐로 튀김솥 내부를 청소해줍니다. 
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5) ��������������������������������� �����������������������������

�)�����������������������������������������������������������������������������
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• �����������������������������������������������������������������

• ���������������������������������������������������������5)��������������������������������������

Water drain valve

Status pane

Status pane

�)������������������������������������������������������������������������������

Status pane

Upper water 
limit line

Insufficient oil increases 
the water level

Adding oil lowers the water level

Lower water limit line

Upper water 
limit line

Insufficient oil increases 
the water level

Adding oil lowers the water level

Lower water limit line

Upper water 
limit line

Insufficient oil increases 
the water level

Adding oil lowers the water level

Lower water limit line
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3)  제품 조작부의 수동급수(SUPPLY) 버튼을 눌러 튀김기 내솥에 물을 받습니다.

3)  상태창을 통해 아래 그림과 같은 표시위치(상한물경계선 보다 위)까지 물을 받고 수동급수(SUPPLY) 버

튼을 누릅니다.

4) 튀김기 내솥 전면의 턱으로 기름을 부어줍니다.(물과 기름이 최대한 덜 섞이도록)

5) 상태창에 표시된 하한 물경계선 까지 기름이 내려가도록 기름을 채워 줍니다.

1) 튀김기 내솥에 설치하는 내솥망이 완전히 제자리에 설치되어 있는지 확인합니다.

(튀김기 내솥망 밑으로 식재료가 떨어지면 안됩니다.)

14

3.4 기름 넣는 방법

• 제품 사용시 수시로 상태창을 통해 기름량을 확인하십시오.

• 상태창 보는 방법(p.15)을 완전히 숙지하시고 기름이 부족하면 기름을 보충해 주십시오.

배수밸브

상태창

상태창

2) 튀김기 내솥의 물기를 모두 닦아주고 배수밸브를 닫아 줍니다.

상태창
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- �t�i��t�e��e�e����en�t�e�oi��i��t�e�ri��t��i��e�

- ��en�t�e�te�per�t�re�ri�e��to�t�e��r�in��te�per�t�re��

t�e��o���e��t�e���o�nt�o��oi���in�re��e�.

- ��t�t�e��e�e�����n�t����n�e�.

- ����o��p�t�t�e��rie��in�re�ient��in�t�e�oi���t�e��o���e�

in�re��e�����t�e��o���e�o��t�e��rie��in�re�ient���

�o��o����n��ee�t��t�t�e��e�e���oe���o�n.

- ��ter�o�er��o����n���r�in�������������t�e�in�re��e��

�o���e���r�in����teri���in�oi��.

- ���e�t�e��r�in��in�re�ient��o�t�o��t�e�oi���n���o����n��ee�

t��t�t�e���o�nt�o��oi��in�t�e�inner�pot�i����i��t���re���e�.

- �i���n����ter��i����r���������e�re��e���e�to�t�e�

��o�e�repetition.

- �e���e����ter�i���i��e�����t�e�in����i�ient���o�nt�o����ter�

��en�t�e���to��ti����e�nin����n�tion�t��t�r�n��e�er��

���o�r��i����ti��te�.

- �t�t�i��ti�e��i����ter�i��in����i�ient��n����o�e�to�t�e��e�ter��

��ter��i����oi�.����e��e��e���re�to��no����en�to�rep�eni���oi��

Upper water 
limit line

Insufficient oil increases 
the water level

Adding oil lowers the water level

Lower water limit line

Upper water 
limit line

Insufficient oil increases the water level

Adding oil lowers the water level

Lower water limit line

Upper water 
limit line

Insufficient oil increases the water level

Adding oil lowers the water level

Lower water limit line
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15

- 기름을 정량을 채웠을 시의 레벨입니다

- 온도가 튀김온도까지 상승하면 체적은(기름의 양)  

늘어납니다. 

하지만 레벨은 변화가 없습니다

- 튀김 재료를 기름에 넣게 되면 튀김재료의 부피만큼

체적이 늘어나므로 레벨이 아래로 내려가는 것을 확

인할 수 있습니다.

- 늘어난 부피(기름에 넣은 튀김 재료)만큼 물이 넘쳐

배출됩니다.

- 튀김 재료를 기름에서 건져내면 내솥의 기름양이 조

금 줄어든 것을 확인할 수 있습니다

- 위 반복 작업으로 인해 기름과 물이 점차 줄어듭니

다.

- 줄어든 물은 4시간마다 실행되는 자동청소 기능이

동작하게 되면 부족한 물의 양이 채워집니다.

- 이때 물이 너무 부족해 히터와 근접할 경우 물이 끓

어오르는 현상이 생깁니다 (반드시 기름 보충 시기를

숙지하시기 바랍니다)

3.5 상태창 보는방법
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1) 상태창을 확인하고 배수밸브를 열어 배유밸브로 기름이 나올 수 있을 위치까지 물을 빼내줍니다.

2) 배유밸브에 배유호스를 손으로 돌려 연결합니다.

3) 기름을 받을 통에 배유호스를 꽂은 후 배유밸브를 열어 기름을 빼내줍니다.

16

3.6 기름 빼는 방법

• 절대로 고온의 기름을 빼지 마십시오. 화상의 위험이 있습니다.
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• ���������������������������������������������

• ������������������������������������������������������������������������������

����������������������������������������������������������������������������������������

�������������������������������

Cleaning nozzle valve Cleaning nozzle valve Cleaning nozzle

����������������������������������������������������

�������������������������������������������

��������������������������������������������������

Cleaning nozzle valve

������������������������������������������������������������

��������������������������������������������������������������������������������������

��������������������������������������������������������������������������
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1) 식용유 온도가 60도 이하인 것을 확인하십시오.

17

3.7 기름 청소방법

• 기름청소 방법은 기름이 60도 이하일 때만 실시하십시오.

• 청소할 때는 꼭 면장갑을 착용하십시오.

• 조작부 및 제품 후면에 물이 튀지 않게 주의하십시오.

2) 청소노즐 밸브를 열고 청소노즐로 튀김기 내솥 벽면의 찌꺼기들을 물을 뿌리며 닦아줍니다.

청소노즐밸브 청소노즐밸브 청소노즐

3) 청소노즐로 식용유에 물을 뿌리며 식용유를 물로 씻어내 줍니다.

식용유를 물로 씻어내는 과정은 1분 이내만 실시 하십시오.

4) 청소가 끝나면 청소노즐 밸브를 닫습니다.

청소노즐밸브

5) 제품의 뚜껑을 2/3만 닫고 운전 버튼을 눌러 줍니다.

(기름청소 시 기름과 섞인 물이 증발하면서 다량의 수증기가 발생합니다. 뚜껑을 2/3만 닫아주어 수증기가

빠져 나갈 수 있도록 합니다.)

3232
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���������������������������

• ����������������������������������������������������������������������������������������
�������������������������������������������
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• ����������������������������������������������������������)��������������������������������������

�)���������������������������������������������������������������������������������������������������

��������������������������������

Status pane

Water drain valve Water drain valve

Status pane

Water drain valve

Upper water 
limit line

Insufficient oil increases 
the water level

Adding oil lowers the water level

Lower water limit line

Upper water 
limit line

Insufficient oil 
increases the 
water level

Adding oil lowers the water level

Lower water limit line
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1) 수동급수(SUPPLY) 버튼을 눌러 튀김기에 물을 공급해 줍니다.

2) 상태창을 보면 물이 들어가며, 경계선이 출렁이는게 보입니다. 

(수동급수를 누른 상태에서 경계선이 상한경계선 보다 올라갈 경우 기름이 부족한 것으로 기름을 보충

합니다.)

3)  물이 들어가는 상태에서 배수밸브를 열고, 물과 기름의 경계선이 상태창 하단에 도달하면 배수밸브를 닫

아줍니다.

4)  물이 다시 차오르고, 경계선이 원위치로 도달하면 ‘순서 3번’을 2~3회 반복 합니다.

18

3.8 수동 찌꺼기 청소방법

• 본 제품은 제품 운전중에도 물이 자동 순환하여 튀김찌꺼기가 자동 청소되는 기능이 내장되어 있습니다.

• ‘수동 찌꺼기 청소방법’은 튀김량이 많아 튀김찌꺼기가 물속에 많은 경우에만 사용하시면 됩니다.

• ‘수동 찌꺼기 청소방법’은 제품 운전중(튀김작업중)에 다량의 튀김찌꺼기를 강제로 배출시키는 방법입니다.

• 상태창 보는 방법(p.15)을 완전히 숙지하시고 기름이 부족하면 기름을 보충해 주십시오.

5)  수동 찌꺼기 청소가 끝나면 배수밸브를 닫고 수동급수(SUPPLY) 버튼을 눌러 수동급수를 멈춰줍니다.

상태창

배수밸브 배수밸브

상태창

배수밸브
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Status pane

Water drain valve Water drain valve

Status pane

Water drain valve

Upper water 
limit line

Insufficient oil increases 
the water level

Adding oil lowers the water level

Lower water limit line

Upper water 
limit line

Insufficient oil 
increases the 
water level

Adding oil lowers the water level

Lower water limit line
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1)��e�ore�using�

�.��a�iliari�e��oursel���ull���it��t�e��ro�u�t�o�eration��ro�e�ures��ritten�in�t�e��anual.

�.��se�t�e�status��ane�to���e���t�at�t�e��ro�er�quantit��o��oil��as��een�a��e�.

�)���en�not�using�

�.���en��evi�e��ill�not��e�use���or�e�ten�e���erio��o��ti�e���ress�t�e�������utton�to�

�revent�oil�o�i�ation.

�.���en��evi�e��ill�not��e�use���or�e�ten�e���erio��o��ti�e���rain�all�oil�an���ater���lean�

t�e��ro�u�t��an��turn�o���t�e�ele�tri��lea�age��ir�uit��rea�er����C�).

����en�leaving�t�e��or�site�a�ter�a�nor�al��a��o���or����ress�t�e�������utton��e�ore�

leaving.

�oo��na�e
��ti�al�te��erature���

)
�oo��na�e ��ti�al�te��erature���)

C�i��en���u�� 1601�0�� �or���utlet 1501�0��

Donuts 1�0�� Croquette 1�0��

�otato��s�eet��otato 1601�0�� �is���a�e���eat 1�0��

��e�a�ove�ta�le��an��e�use���or�re�eren�e���ut��a��not��e�t�e�o�ti�al�te��erature��or��our�

in�ivi�ual��r�ing.���ti�al�te��eratures�s�oul���e��oun��t�roug��in�ivi�ual�use.

19
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1)  다시 한번 더 확인하십시오.

가.  사용설명서의 사용방법을 완전히 숙지 후 사용하십시오.

나. 사용전 상태창을 통해 적정량의 기름이 채워져 있는지 확인하십시오.

2)  제품을 사용하지 않을 경우

가. 장시간 사용하지 않을 경우에는 기름의 산화방지를 위하여 정지버튼을 눌러주십시오.

나. 장기간 사용하지 않을 경우에는 기름과 물을 모두 빼시고 제품을 깨끗이 청소 후 누전차단기(ELCB)

를 꺼주십시오.

※ 하루 일과를 마치고 퇴근하실 때에는 정지 버튼만 누른 후 퇴근해 주십시오.

[튀김요리 적정온도표]

요리명 적정온도 ( ℃ ) 요리명 적정온도 ( ℃ )

닭, 오리 160~180 ℃ 돈까스 150 ~ 170 ℃

도너츠 180 ℃ 고로케 180 ℃

감자, 고구마 160 ~ 180 ℃ 어묵, 육류 180 ℃

튀김요리 적정온도표는 일례로서 기준이 되나, 가장 알맞은 온도가 아니기 때문에 사용자가 직접 조리하면서 기

준을 잡으셔야 합니다.

19

3.9 사용방법에 관한 유의사항
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Details for repairing the automatic drain blockage

1)���to�at�����a����a���et��lo��e����������se�

�����a����lo��a�es��a���e�a��ele�ate����e�to�the�low�wate����ess��e�o��the�wate��s���l��

����lo��a�es��a���e���e�e�te������e��o�������a��te�a��e�ea�h��o������to��he���the�

�o���t�o��o��the�o�e��low����o��wate��wh�le��lea�����the��a��al�wate��s���l��

2)������o���the��e���e�a����e�o�e�the��lea������o�e���e�o�e��lea�����

��to�at�����a��a�e�s�ste�

1) ����ow��o���lea�����

the�a�to�at�����a��

2) ���o�the�2�s��ews�to�

�e�eal�the�wate��

�a��ste��a�����a���

hole

3) �he����o���lo��a�e�

a����e�o�e�a���

waste

4) �t��s��e�o��e��e��to�

�he����o���lo��a�es�

at�least�o��e��e���ea�
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3.10 사용중 자동 배수관 막힘 문재해결 사항

1)  자동 배수구가 막히는 현상이 생길수 있습니다.

가.  청소용 급수의 수압 압력이 낮으면 물흐름이 약하여 배수구 막힘이 빠르게 생깁니다.

나.  아침에 한번씩 수동급수 청소시 물이넘쳐서 흐르는 상태를 점검하시면 막힘을 방지 할수 있습니다.

2) 정지 하시고 뒤쪽 청소커버를 열고 청소 하세요

자동 배수창지

1) 자동 배수구 청소창

입니다

2) 나사 2개를 풀면 물

통과 배수구멍이 보

입니다

3) 막힌상태를 확인하

시고 찌꺼기를 제거

해 주시면 됩니다

4) 1년에1번씩 확인하

시는것이 좋습니다
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• ��e�de���e�s�a��ea�a��e,�s�e�����at���s,�et��,��a��be���a��ed���t��ut���t��e������ual�t��

������e�e�t��u���ses�

495

722

770

970 1,020

50110
adjustable

772

495

���t����

21

������-����������������������������
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4. 제품규격

• 제품의 외관 및 규격 등은 품질개선을 위해 사전에 통보 없이 변경될 수 있습니다.

495

722

770

970 1020

50~110
조정가능

772

495

단위: mm

21

4.1 SY-6000 시리즈 제품 외관도
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• ��e�de���e�s�a��ea�a��e,�s�e�����at���s,�et��,��a��be���a��ed���t��ut���t��e������ual�t��

������e�e�t��u���ses�

������-����������������������������

722

770

970 1,020

50110
adjustable

772

600

���t����

600

4242
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• 제품의 외관 및 규격 등은 품질개선을 위해 사전에 통보 없이 변경될 수 있습니다.

4.2 SY-9000 시리즈 제품 외관도

722

770

970 1020

50~110
조정가능

772

600

단위: mm

600

4242



Mo�el�na�e SY-6000���6�00���6200 SY-9000���9�00���9200

Si�e���×D×H) 495×722×970����020)�㎜ 600×722×970����020)�㎜

�il��uantit� 30�� 40��

�u��er�of�a�aila�le�fr���a��et� 2 3

�or��ca�acit���raw�c�ic�en) �2�c�ic�en���r ���c�ic�en���r

Power�con�u��tion 6�㎾ 9�㎾

Power Single-��a�e����220�∼ 240 V

�e��erature�control�range 20�90��

Material Stainle���304

Manufacturer S�MY�����M��

Ma�e�in �e�u�lic�of��orea

23

• ��e��e�ice���a��earance����ecification���etc����a���e�c�ange��wit�out�notice�for��ualit��

i��ro�e�ent��ur�o�e��

4444



모델명 SY-6000 / 6100 / 6200 SY-9000 / 9100 / 9200

제품 크기 (W*D*H) 495 x 722 x 970(1020) ㎜ 600 x 722 x 970(1020) ㎜

기름 정량 30 ℓ 40 ℓ

사용 가능 튀김바스켓 개수 2개 3개

작업 능력 (생닭기준) 12 마리 / 1H 18 마리 / 1H

소비 전력 6 ㎾ 9 ㎾

전원 단상 AC 220 ∼ 240 V

온도 조절범위 20 ~ 190 ℃

재질 Stainless 304

제조사 주식회사 삼양이엠씨

제조국 대한민국

23

4.3 제품제원

• 제품의 외관 및 규격 등은 품질개선을 위해 사전에 통보 없이 변경될 수 있습니다.
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4.4 전기 배선도
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Minimum Maximum Default

�utomatic��ater�
supply��elay�time

1��r ���r 2��r
�utomatic��ater�
supply

�utomatic��ater�
supply�time

60�sec 300�sec 60�sec
�utomatic��ater�
supply

�il�temperature�setting �0�°C 220�°C 130�°C

�ater�temperature�
setting

30�°C 60�°C 40�°C
�utomatic��ater�
supply

�il�am�ient�temperature 130�°C�(fixe��

�il�temperature�
correction��alue

-10�°C �10�°C 0�°C

Manual��ater�supply
�ress�t�e���������utton�to�commence�manual�supply���ress�t�e�
�utton�again�to�stop���tops�after�operating�for�max���min�

1��Default�settings

2���y�error�co�e

E-1 �cti�ate�t�e�safety�s�itc�

E-2 �o�oil�sensor

E-3 10��egrees��ig�er�t�an�t�e�set�temperature�

E-4 Does�not�reac��t�e�set�temperature��it�in�60�minutes�

�il�temperature�
correction

��������utton�������D�����utton�����ME���������utton

�ater�temperature�
correction

���E������utton������E��D�����utton�����ME���������utton

�et�automatic��ater�
supply�time

���E������utton������E��D�����utton�����ME���������utton

�et�automatic��ater�supply��elay�time�in�t�e�oil�temperature��isplay�
�in�o��(1���r��

�et�automatic��ater�supply�time�in�t�e��ater�temperature��isplay��in�o��
(60300�sec��

3���sing�special�settings

4848
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4.5 문제해결

최소 최대 기본값

자동급수 지연시간 1시간 5시간 2시간 자동급수기능

자동급수시간 60초 300초 60초 자동급수기능

오일온도설정값 80도 220도 130도

물온도설정값 30도 60도 40도 자동급수기능

오일 대기온도 130도 고정

오일 온도보정값 -10도 +10도 0도

수동급수 급수버튼누르면 작동, 한번더누르면 정지, 최대5분간 작동후 정지

1) 기본 설정값

2) 에러코드별 종류

E-1 안전스위치 작동

E-2 오일센서 없음

E-3 설정온도보다 10도이상 높음.

E-4 60분안에 설정온도까지 올라가지 않음.

오일온도보정 오일 UP KEY + 오일 DOWN + 타이머 START

물온도보정 물 UP KEY + 물 DOWN + 타이머 START

자동급수 시간설정

물 UP KEY + 물 DOWN + 자동스위치 + 수동급수 스위치 + 타이머 START

오일온도 표시창에 자동급수 지연 시간 설정 ( 1시간~5시간) 

물온도표시창에 자동급수시간 설정(60초~300초 ) 

3) 특수 설정 방법
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Problem Cause Resolution

Water boils suddenly 
during operation

Cause����en�water�is�
automaticall��supplied�b��
t�e�cleaning�timer�once�
ever�����ours,
if�not�enoug��oil�is�present,
water�rises�to�t�e�upper�limit�
level�during�operation,
causing�water�to�reac��t�e�
�eater�and�boil.

�.��top�t�e�power�suppl��and�wait�until�it�is�stabili�ed.�

2.��dd�water�manuall��until�water�flows�out�to�t�e�
drain�wa�,�and�c�ec��t�e�water�level�in�t�e�status�
pane.�
��en�supplement�oil�until�t�e�lower�limit�is�reac�ed�
in�t�e�status�pane.

�.��ee��ow�muc��oil�is�consumed�based�on�t�e�
amount�of�fr�ing,�determine�a�standard�oil�add�
�uantit��and�add�time,�and�inform�wor�ers.

�ater�is�lea�ing�
inside�t�e�
mac�ine.�

��en�automaticall��or�
manuall��suppl�ing�water�
w�ile�sewer�pipes�are�
clogged,�to�prevent�oil�from�
overflowing,
water�drains�t�roug��t�e�
safet���ole��
placed�at�t�e�oil�upper�limit�
level�in�t�e�middle�
of�t�e�pipe.

�.��f�sewer�pipes�are�clogged,�unclog�t�e�clogged�part�
and�clean�t�e�pipe. (p.20)

Foreign substance 
sticks to the heater 
and burns.

�.��mperfections�in�coo�ing�
oil

2.���cessive�food�ingredients�
used

�.��ctual�temperature�is�
�ig�er�t�an�t�e�displa�ed�
temperature

�.��utomatic�cleaning�
function�unstable

�.�Possibl��due�to�low��ualit��coo�ing�oil

2.�Possible�due�to�e�cessive�powder.

�.��se�anot�er�t�ermometer�to�c�ec��t�e�displa�ed�
temperature�difference�and�correct�t�e�
temperature�(see�special�settings).

�.��uring�cleaning,�water�is�supplied�for�onl����
minutes�of�t�e����our�process.�Residue�remains�
piled�up�for�t�e�remaining����ours�and����minutes.�
�fter�e�cessive�use,�reside�must�be�disposed�of�
manuall��(see�product�operation�manual��-9).

�eater�
management

�o�not�e�cessivel��wipe�t�e�
�eater�using�a��ard�
scrubber.

��en�cleaning�
�.��se�a�soft�sponge
2.��ear�cotton�gloves�before�cleaning
�.�Prevent�water�from�permeating�into�electrical�
devices
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증상 원인 해결방법

작업중 갑자기….
물이 끓어오릅니다

기름 부족 시 :

발생이유 : 4시간마다
한번씩 청소 타이머에
의해 자동 급수될 시,
기름이 부족하면

작업 중에도,물이 상한
레벨로 상승하면서,
히터에 물이 근접하여

물이 끓어오름이 발생
함,

1.전원을 정지하고 안정 될 때 까지 기다려 주세요,

2. 수동 급수로 물이 배수로로 흘러 나올 때 까지 충
분히 공급하고 상태창의 수위 레벨을 확인합니다,
그리고 상태창의 하한 레벨까지 기름을 보충합니다

3. 작업량에 따른 기름 소모량을 파악하여 표준 보
충 량 과 보충시간을 정하여 작업자에게 작업표준
교육 필요,

갑자기 기계내부에
서 물이 누수 현상이
발생

하수도 막힘 :
하수도가 막힌 상태에
서 자동 및 수동 급수가
진행될 시 기름이 넘치
는 것을 방지하기 위하
여
배관 중간 부분에 기름
상한레벨 위치에 있는
안전 홀을 통하여 물이
배출되는 현상

1.하수도가 막힌 상태를 배관청소 하여 막힌 부분
을 뚫어 주시면 됩니다(P. 20)

히터에이물질이붙
어서 타는현상

1.식용유의 불완전성

2.식자재의과다투입

3.표시된 온도보다 실제
온도가 높을 시

4.자동청소기능 열할의
불안정

1.저질식용유 사용시 생길 수 있습니다

2. 무리하게 가루분을 투입 시 생길 수 있습니다

3.다른 온도계를 이용하여 표시된 온도 차이를 확인
후 온도 보정을 합니다(특수설정참고)

4. 4시간 중 5분만 물이 공급되면서 청소기능을 합
니다 나머지 3시간 55분은 찌꺼기가 그냥 쌓여 있
습니다 작업량이 많으면 수동으로 찌꺼기를 배출해
주셔야 합니다 (사용설명서 3-9 참고)

히터 관리
히터에 거친 수세미로
무리하게 닦지 마세요

청소 시 챙겨야 합니다
1.부드러운 수세미
2.면장갑 착용 후 작업
3.전기 장치에 물이 침투하지 않게 하기

4.6 작업전 기본으로 숙지 해야할 수칙
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Wall

Power

Wa�er��u��l���i�e

Wa�er�drai���i�e

Sewer��i�e

���Pre�are�a�wire��rom���e�ear���lea�a�e��ir�ui���rea�er��o���e�i���alla�io��lo�a�io�.

Se�ara�el��remo�e���e��rou�d�wire��or�ea����rodu��.

SY-�������i��le-��a�e����������w�������������S�������wire���rou�d�wire�required

SY-�������i��le-��a�e����������w��������������S�����P�wire���rou�d�wire�required

���Pre�are�a�wa�er��u��l���i�e�wi���a������all��al�e�wi��i����m�o����e�i���alla�io��lo�a�io�.

���Pre�are�a�����or�more��ewer��i�e�wi��i����m�o����e�i���alla�io��lo�a�io�.

���ure���e�wa�er�drai���well�i��o���e��ewer��i�e.

���Wa�er�drai���i�e�i���ro�ided�wi������������m��o�e.

������ure���a����e�di��a��e��e�wee����e�rear��ide�o����e��rodu���a�d���e�wall�i������mm�or�

more.

���W�e��i���alli���o��er��ea�i���de�i�e��arou�d���e��rodu����e��ure���a����e��are�����mm�

or�more�a�ar�.

��������

100

�ili�er��o�
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5. 설치방법
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100

벽면

전원 단자

필터박스

배수 연결관

하수관

1)  누전차단기에서 제품 설치장소까지 전선을 준비해 주십시오.

제품마다 접지선을 별도로 빼주십시오.

SY-6000 : 단상 220V 6kw로 30A 누전차단기(ELCB), 6SQ x 2p 전선, 접지선 필수

SY-9000 : 단상 220V 9kw로 50A 누전차단기(ELCB), 10SQ x 2P 전선, 접지선 필수

2)  급수 연결관을 제품 설치장소 1m 이내에 15A 볼 밸브로 준비해 주십시오.

3)  하수관을 제품 설치장소 1m 이내에 50A 이상으로 준비해 주십시오.

하수관에 물이 잘 빠지는지 꼭 확인 하십시오.

4)  배수 연결관은 싱크호스 38ø x 1m로 제공 됩니다.

5) 제품의 뒷면이 벽면과 100mm 이상이 되도록 이격거리를 확보하십시오

6) 제품 주변으로 다른 열기구를 설치하실 때는 100mm 이상으로 이격거리를 확보하십시오.

단위: mm

급수 연결관
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Within the warranty 
period

After the warranty 
period

Failure during normal use according to the contents of 
the product operation manual Free repair Paid repair

Failure due to user carelessness or negligence
1) Failure due to not reading the product operation 

manual
2) Failure due to external physical impact
3) Failure due to overcurrent in the building
4) Failure caused by not following the installation 

standards when reinstalling in another location.

Paid repair Paid repair

Not a product failure Pay for service travel 
expenses

Pay for service travel 
expenses

Other
1) Failure caused by natural disaster (flood, 

lightning, fire, earthquake, etc.)
2) Consumable parts have reached the end of their 

lifespan.
3) Failure caused by disassembly, modification, or 

repair by anyone other than a SAMYANG EMC 
engineer.

4) Failure while using products other than 
components and products sold separately by 
SAMYANG EMC.

5) �����������������������
6) Repairs ���������������������������������

Paid repair Paid repair

• Product warranty period lasts for one year from the date of product installation.
• Before using the product, please read the product operation manual thoroughly.
• Our products are for use in South Korea only, and product quality can be guaranteed only when used in 

South Korea.
• SAMYANG EMC is not responsible for any accidents or product repairs that may occur when used outside 

of South Korea.
• For repair services, please call us at:

1577-7862
• This product operation manual is available at our website.

www.samyangemc.com
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South Korea seller item)
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보증기간이내 보증기간이후

제품사용설명서의내용에따라정상적인사용중발

생한고장
무상수리 유상수리

소비자의부주의또는과실로인한고장

1) 제품사용설명서내용미숙지로인한고장

2) 외부물리적충격으로인한고장

3) 건물의과전류로인한고장

4) 제품이전설치시설치기준을따르지않아발생

한고장

유상수리 유상수리

제품고장이아닌경우 출장비청구 출장비청구

그밖의경우

1) 천재지변(수해, 낙뢰, 화재, 지진등)으로발생

한고장

2) 소모성부품의수명이다한경우

3) 본사 A/S기사외에제품을분해, 변경, 수리하여

발생한고장

4) 본사에서제공하는구성품, 별매품외에다른

제품을사용하다발생한고장

5) 중고제품

6) 영업일, 영업시간 외에 A/S의경우

유상수리 유상수리

• 제품보증기간은제품설치일로부터 1년입니다.

• 제품사용전제품사용설명서를모두숙지하시고사용하시기바랍니다.

• 본사제품은국내전용제품으로대한민국에서사용한경우만제품품질을보장받으실수있습니다.

• 해외지역에서사용하다발생하는사고및제품수리는본사에서책임지지않습니다.

• A/S는회사대표번호로접수하시기바랍니다.

1577-7862

• 제품사용설명서는본사홈페이지에서확인가능합니다

www.samyangemc.com
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6. A/S 약관(국내 판매자 항목)
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(주)삼양이엠씨

1577-7862
경기도 시흥시 경기과기대로 219 길산SST 지식산업센터 209호

T 031-508-6301   F 031-508-6302


